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PEMBUATAN YOGHURT SUSU KECAMBAH KACANG HIJAU 
 
 
BERNANDA YULIASANJAYA 
NPM : 0333010049 
 
 
 
INTISARI 
 
 
  Kecambah kacang hijau (taoge) merupakan bahan pangan nabati. Kelebihan 
dari taoge yaitu sebagai sumber antioksidan, vitamin E serta memiliki kandungan 
asam amino essensial. Taoge memiliki kelemahan yaitu mudah rusak selama 
penyimpanan. Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai ekonomis dari taoge yaitu 
dengan mengolahnya menjadi yoghurt. 
   Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi starter 
yoghurt dan lama fermentasi terhadap mutu yoghurt susu kecambah kacang hijau 
yang disukai konsumen. 
Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL), yang 
terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi starter (2%, 4%, 6%), dan lama fermentasi 12 
jam, 16 jam, 20 jam. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu konsentrasi 
starter 4% dan lama fermentasi 20 jam yang menghasilkan yoghurt dengan  kadar 
protein terlarut 2,449 %, Total asam 0,565 %, pH 4,5 , dan total BAL 7,65 log cfu/ml. 
Hasil uji hedonik menunjukkan total ranking rasa 135,5 (suka-sangat suka) , tekstur 
12 (suka-sangat suka) , dan aroma  120,5 (suka-sangat suka). 
Hasil analisis finansial diperoleh nilai Brake Event Point (BEP) sebesar 42,5 
%, dengan kapasitas 8287,5  liter/tahun, Pay Back Periode (PP) perusahaan 2,4 tahun, 
benefit Cost Ratio sebesar 1,145,  NPV Rp. 69.980.040,- dan IRR sebesar 24,42 %. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Kecambah atau taoge sebagai bahan pangan sumber energi dan protein, 
sudah lama dimanfaatkan oleh penduduk Asia, Afrika, Amerika Latin, dan negara 
lainnya. Kecambah yang masih termasuk dalam kelas Leguminosae, yaitu 
merupakan tanaman dikotiledon (memiliki dua keping biji) yang kaya akan zat 
gizi sebagai cadangan makanan, bagi embrio selama germinasi (proses 
berkecambah).(Irfahmi, 2008)  
Di Indonesia, penggunaan kecambah kacang hijau pada umumnya dapat 
dijumpai pada pembuatan aneka jajanan, seperti pastel, risoles, tahu isi, masakan 
rawon dan soto. Mengingat potensi gizi kecambah yang cukup besar, tapi daya 
tahan simpannya sangat rendah, diperlukan upaya penyelamatan untuk 
memperbesar daya guna dan menigkatkan nilai ekonomisnya. Salah satu cara 
yang dapat dilakukan adalah dengan pembuatan susu kecambah, yang selanjutnya 
diolah lagi menjadi yoghurt, karena selama ini kecambah kacang hijau belum 
banyak dikembangkan untuk produk minuman, dan pada penelitian sebelumnya, 
pengolahan kecambah baru pada pembuatan susu kecambah.  Dihasilkan dari susu 
kecambah kacang hijau, yoghurt ini mempunyai kelebihan dalam kandungan 
nutrisinya kaya vitamin E dan dari segi kesehatan tidak mengandung kolesterol. 
Yoghurt susu kecambah kacang hijau dipilih karena susu kecambah 
kacang hijau mengandung asam amino esensial penyusun protein yang cukup 
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lengkap, karbohidrat dan sedikit gula (glukosa dan fruktosa), yang dapat 
digunakan sebagai medium untuk pertumbuhan bakteri asam laktat.  Hal penting 
yang perlu diperhatikan pada pembuatan yoghurt susu kecambah ini yaitu 
karbohidrat. Jenis karbohidrat pada kecambah kacang hijau terdiri dari golongan 
oligosakarida dan polisakarida yang tidak dapat dicerna atau digunakan sebagai 
sumber energi dan sumber karbon untuk pertumbuhan starter yoghurt, sehingga 
perlu ditambahkan sumber gula lain dari luar, seperti sukrosa dan susu skim 
sebagai sumber energi. (Nugraheni dan Satika, 2003) 
Menurut Koswara (1992), penambahan sumber energi sangat diperlukan 
pada proses  pembuatan yoghurt. Hasil penelitian dan pengembangan pada 
pembuatan yoghurt, menunjukkan hasil yang lebih baik pada yoghurt dengan 
penambahkan sumber gula sebanyak 4 – 5 %. Sedangkan suhu fermentasi pada 
proses pembuatan yoghurt menurut Rahman dan Koswara (1985) dapat dilakukan 
pada suhu kamar 30ºC (12 – 16 jam). 
 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mempelajari pengaruh konsentrasi starter yoghurt dan lama fermentasi 
terhadap mutu yoghurt susu kecambah kacang hijau. 
2. Mengetahui perlakuan terbaik antara konsentrasi starter yoghurt dan lama 
fermentasi terhadap mutu yoghurt dari susu kecambah kacang hijau yang 
disukai konsumen. 
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C. Manfaat Penelitian 
1. Penganekaragaman produk pangan dari kecambah kacang hijau dan 
meningkatan nilai ekonomis dari kecambah kacang hijau. 
2. Memberi informasi kepada masyarakat tentang pembuatan yoghurt dari  
susu kecambah kacang hijau. 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
